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やマッシュポテトに調製したほうがよい。煮
物調理の場合は調味液に浸漬したまま調理・
保存することになるので、味の浸透拡散が早
い真空調理では使用調味料の濃度に留意する
必要がある。
　いずれの調理においても、真空調理利用の
有効性が確認された。
４．要約
　ジャガイモの真空調理における性状の変化
および食味特性について、物性測定ならびに
官能検査を行い、普通調理と比較し、真空調
理の利用性について検討した。
１）試料中心部の温度上昇は普通調理に比べ
真空調理のほうが遅く、100℃に達するの
に17分を要した。下茹でをしてから真空
調理をしたものは下茹でなしのものより温
度上昇が遅かった。また、調味液を使用す
るとさらに温度上昇は遅くなった。
２）硬さについては、普通調理に比べ真空調
理の下茹でなしの軟化が遅かった。
３）ジャガイモの食塩濃度から浸透拡散の進
み具合を比較すると、普通調理に比べ真空
調理のほうが早かった。下茹でをしてから
真空調理をしたものはさらに食塩濃度が高
くなった。
４）10分加熱時の官能検査では、真空調理
の色（外観を含む）、光沢、香りの評価が
有意に高く、水っぽさ、ほくほく感は有意
に低かった。20分加熱時では、光沢、風
味に有意差があり下茹でなしの真空調理が
高値を示した。また、香り、総合評価の値
も高かった。
　本研究の一部は第54回日本栄養改善学会
学術総会（長崎市）において発表したもので
ある。
　なお、本研究は2006年度・2007年度尚絅学
院大学共同研究助成「新調理システム－真空
調理－の特定給食施設への活用に向けて」（代
表　佐藤玲子）の一部をまとめたものである。
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